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軟化現象を支配する要因を解析した。同一飼料で 6カ月間肥育した 30 カ月齢の交雑水牛（フィリピン在来
水牛×ムラー種）と交雑牛（ブラーマン×フィリピン在来牛）それぞれ 10 頭（雌雄各 5頭）を供試し，直
ちに枝肉を 4℃で熟成させた後，経時的に分析用サンプルを採取し，以下の実験に供した。
１．熟成に伴う食肉の軟化について
































審 査 の 結 果 の 要 旨
　食肉の柔らかさは，品質を判断する上で最も重要な要因の一つであり，柔らかさに関係する要因の解明は，
食品産業上，極めて重要な課題である。本研究は，食肉の軟化（熟成）に長時間を要し，品質予測が難しい
牛肉及び水牛肉について，熟成に伴う食肉の軟化過程を種々の生化学的変化に関連づけて解析することによ
り，食肉の柔らかさを支配する要因の抽出を試みたものである。食肉の品質に影響することが明らかな年齢，
飼養条件及び屠殺後の熟成条件については，これらを一定の条件に固定することによりその影響を最小限に
したうえで，筋肉の剪断力の変化を pH，筋原線維タンパク質の分解，タンパク質分解酵素の活性などの一
連の変化と関連づけることにより，食肉軟化の過程を支配する要因として屠殺直後の pH及びカルパイン活
性の二つを特定することに成功している。また，これらの基礎的研究成果に加え，食肉の柔らかさという観
点では，水牛肉が牛肉に比べて同等の品質を持つことを科学的に証明するなど，実用面でも極めて有益な知
見を提示している。これらの基礎と応用の両面にわたる知見は，今後の食肉科学及び食肉産業の進展に大き
く貢献することが期待される。
　よって，著者は博士（農学）の学位を受けるに十分な資格を有するものと認める。
